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Artigo Técnico

APROVEITAMENTO DE SORO DE QUEIJO DE COALHO NA
ELABORAÇÃO DE BEBIDA LÁCTEA PASTEURIZADA

Use of coalho cheese whey in the pasteurized dairy drink elaboration
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RESUMO

No Brasil bebida láctea é definida basicamente como o produto lácteo resultante da
mistura do leite e de soro de leite. Por serem economicamente viáveis, as bebidas lácteas
pasteurizadas podem ser uma alternativa tecnológica para  o aproveitamento do soro
proveniente da fabricação de queijos. O objetivo principal deste trabalho foi elaborar, em
escala industrial, uma bebida láctea pasteurizada, semelhante ao leite pasteurizado, desenvolvida
à base de soro de leite proveniente da fabricação de queijo de Coalho e avaliar a qualidade e a
estabilidade da mesma. Foram realizadas análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais
do produto durante 13 dias de estocagem à temperatura de refrigeração 5ºC ± 1ºC. Os resultados
mostraram que a bebida desenvolvida enquadra-se na denominação “Bebida Láctea Pasteurizada”
com teor mínimo de 1,7% m/m proteína e o teor mínimo de gordura de 2,0% m/m definido
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Láctea. Os resultados também
indicam que o produto possui estabilidade microbiológica e pode ser armazenado por até 13
dias sob refrigeração a 5°C ± 1ºC. No teste de comparação pareada pode-se concluir que não
existe preferência significativa entre a bebida desenvolvida e o leite pasteurizado encontrado
no mercado. Sendo assim, a bebida láctea pasteurizada é uma forma potencial para a utilização
do soro proveniente da fabricação de queijo de Coalho, tendo em vista sua facilidade de
fabricação, valor nutricional e principalmente o seu custo reduzido.

Palavras-chave:  soro de leite; processamento; análises; vida de prateleira.

ABSTRACT

In Brazil, dairy drink is basically defined as the dairy product resulting from the
mixing of milk and cheese whey. As they are economically viable, pasteurized dairy drink
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1 INTRODUÇÃO

Entre as diversas formas de utilização do soro
de leite, a elaboração de bebidas lácteas constitui
uma das alternativas mais simples e atrativa para o
seu aproveitamento, uma vez que existe a possibili-
dade de uso dos equipamentos previamente dispo-
níveis nas indústrias de laticínios (PINTADO, M.
E.; MACEDO, A. C.; MALCATA, F. X., 2001;
CASTRO et al., 2004). Aliado a este fato, pode-se
observar que a produção de bebidas lácteas tem
conquistado mercado em razão de sua boa aceitação
sensorial, elevado valor nutritivo, baixo custo de
produção, simplicidade do processo e preços mais
atrativos para o consumidor, sendo uma alternativa
a produtos clássicos como o leite pasteurizado ou
leites fermentados (OLIVEIRA, 2006; THAMER e
PENNA, 2006; SANTOS et al., 2008). No Brasil
verificou-se uma crescente aceitação para as bebidas
semelhantes ao leite, que são produzidas pela mis-
tura de leite e soro obtido da fabricação de diversos
tipos de queijos (GALLARDO-ESCAMILLA, F.J.;
NELLY, A.L.; DELAHUNTY, C.M., 2007).

O Brasil é o quinto maior produtor de leite
do mundo com mais de 29 milhões de toneladas,
respondendo por 5 ,3% da produção mundial em
2010. No mesmo ano a produção de queijos pro-
duzidos sob inspeção foi de 801.440 toneladas, com
aumento de 11% em relação à produção de 2009.
No entanto, considerando que a produção de queijos
informais (sem inspeção) equivale a 40% do total,
pode-se concluir que o volume produzido atingiu
1,3  milhões de toneladas em 2010 (EMBRAPA,
2010; ABIQ, 2011). Entretanto, considerando o
volume de queijos produzidos em 2010, foram
gerados aproximadamente 13 milhões de litros de
soro, que devido ao seu conteúdo de matéria
orgânica, pode constituir  um sério problema
ambiental (ALESSI, 2005; SARAIVA, 2008).

O queijo de coalho é um queijo brasileiro típico
da região norte e nordeste do país, sendo fabricado

por diferentes tecnologias, principalmente por
queijarias artesanais, de pequeno e médio porte. Com
a padronização da tecnologia  de fabricação
empregando-se leite pasteurizado, a sua produção e
consumo tem aumentado muito nos últimos anos,
principalmente na região sudeste (BORGES et al.,
2003; PEREZ, 2005; SOBRAL, D.; PAULA, J. C.
J.; SILVA, P. H. F., 2007). Este crescimento na pro-
dução do queijo de coalho torna necessária a busca
por alternativas para o aproveitamento adequado
do soro proveniente da sua fabricação.

Sendo assim, o presente trabalho objetivou
desenvolver e avaliar a qualidade e a estabilidade
de uma bebida láctea pasteurizada, semelhante ao
leite pasteurizado, elaborada a partir do soro de
leite obtido da fabricação do queijo de coalho.
Pretendeu-se desenvolver uma tecnologia simples,
de baixo custo, de fácil  implantação, a  fim de
disponibilizar mais uma alternativa viável para o
aproveitamento ecológico racional e sustentável
do soro e ao mesmo tempo incentivar o consumo
de lácteos, disponibilizando uma bebida láctea
altamente nutritiva e competitiva .

2  MATERIAIS E MÉTODOS

2.1  Localização

O presente trabalho foi conduzido nos
laboratórios e no Núcleo Industrial do Centro de
Pesquisa do Instituto de Laticínios Cândido Tostes
da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais
(CEPQ/ILCT/EPAMIG), em Juiz de Fora – MG.

2.2  Delineamento estatístico e  análise
dos resultados

O experimento foi conduzido no delineamento
inteiramente casualizado (DIC) com um fator de
estudo (tempo), sendo avaliado o efeito do tempo
na qualidade do produto. Foram realizadas análises

are considered a technological alternative to the use of cheese whey. The main objective of
this work was to elaborate, in industrial scale, and evaluate the quality and stability of a
pasteurized cheese whey based dairy drink, similar to the pasteurized milk, developed from
Coalho Cheese whey. Physical-chemical, microbiological and sensory analyses were carried
out during 13 days of cold storage at 5°C ± 1°C. The results showed that the developed drink
is conform to the term “pasteurized dairy drink” defined by the Technical Rules of Identity
and Quality of Dairy Beverages. The physical-chemical composition is in accordance with
the legislation that establishes the minimum protein content of 1.7% m/m and the mini-
mum fat content of 2.0% m/m. The results also indicate that the product has microbiological
stability and can be stored for at least 13 days under refrigeration at 5°C ± 1°C. In the paired
comparison test can be concluded that there is no significant preference between the
developed dairy drink and pasteurized milk found in the market. Therefore, the pasteurized
dairy drink  is a  potentia l way to use the Coalho Cheese whey due to its simplicity of
fabrication, nutritional value and mainly its low cost.

Keywords: cheese whey; processing; analyses; shelf-life.
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de variância para verificar o efeito do tempo nas
variáveis estudadas (acidez, pH, contagem de
aeróbios mesófilos, contagens de coliformes a 30°C
e a 45°C e de fungos filamentosos e leveduras).

Os dados foram analisados u tilizando
estatística descritiva para avaliação, apresentação
e discussão dos resultados, sendo o desvio padrão
máximo aceito entre as duplicatas de ± 5,00.

2.3  Testes preliminares, obtenção do
soro de leite e fabricação do queijo
de Coalho

Foram realizados testes preliminares para a
definição do processamento, binômio tempo/
temperatura de tra tamento térmico do produto,
fluxograma de fabricação e formulação ideal para
a produção da bebida.

A partir  da  defin ição de todos os pa râ-
metros e da escolha de uma formulação,  o
produto foi elaborado em escala  industria l em
três repetições u tilizando-se soro de leite pro-
veniente de diferentes fabricações de queijo de
Coalho, sem adição de ácido lático e sem adição
fermento l á tico.

Para a fabricação do queijo de Coalho, foram
utilizados 50 L de leite pasteurizado, padronizado
para  3 ,0  % (m/m) de gordura  e adicionado de
cloreto de cálcio, 25 mL da solução a 40 % (m/v).
Procedeu-se então a coagulação a 34°C, usando-
se 1,5 mL de coagulante líquido (Chy-max M®,
força 950 IMCU/mL, Chr-Hansen) para 50 L de
leite. Após o tempo necessário para a coagulação
(aproximadamente 30 min), a coalhada foi cor-
tada lentamente em grãos de tamanho reduzido
(aproximadamente 0,5 cm de aresta).  A primeira
mexedura foi fixada em 20 min, quando, então,
iniciou-se a segunda mexedura, com aquecimento
lento da massa (1°C a cada 2 a 3 min), com vapor
indireto até 50°C. O processo de mexedura foi
efetuado até o ponto, que foi obtido cerca de 60 a
80 min após o corte da coalhada. O soro, apro-
ximadamente 80% do volume de leite do tanque,
foi retirado para a fabricação da bebida láctea e a
massa foi então salgada com 1,5% de sal em
relação ao volume inicial de leite. Após 5 min de
homogeneização, o restante do soro salgado foi
drenado e o bloco de massa foi pré-prensado por
20 min com o dobro do peso estimado da massa,
quando o bloco foi cortado e enformado em
formas retangulares de 2  kg, equipadas com
dessoradores no corpo e na tampa. Os queijos
foram prensados por 130 mim com peso
equivalente a 10 vezes o peso do queijo (20 kg) e
virados nas formas por duas vezes, sendo a ultima
prensagem realizada sem o uso de dessorador na
forma. Ao final, os queijos encaminhados para a
câmara fria para secagem e posterior embalagem

a vácuo (SOBRAL, D.; PAULA, J. C. J.; SILVA, P.
H. F., 2007).

2.4  Fabricação da bebida láctea
pas te ur izada

Foram elaborados 12L de bebida láctea
pasteurizada, à base de soro de leite proveniente
de fabricações de queijo de Coalho, em três
repetições. A Figura 1 apresenta o fluxograma de
fabricação da bebida láctea pasteurizada.

6 L de soro de leite  proveniente da
fabricação de queijo  de Coalho

↓
Filtragem do soro

↓
Termização a 65oC por 1  minuto

↓
Adição de 6  L de leite  pasteurizado

padronizado para 3 % (m/v) de gordura
↓

Tratamento térmico a 65ºC por 30 minutos
↓

Resfriamento à 10ºC
↓

Envase em sacos polietileno de 1L
↓

Armazenamento a 5ºC ± 1ºC e  análises
durante 13 dias

Figura 1  – Fluxograma de fabricação da bebida
láctea  pasteurizada à  base de soro
de leite proveniente da fabricação
de queijo de Coalho.

2.5  Análises f ís ico-químicas,
microbiológicas e  sensoriais

No tempo T0 (dia  da fabricação) foram
realizadas análises físico-químicas do leite e do soro
utilizado para a produção das bebidas lácteas. Perio-
dicamente, nos tempos T1 (1 dia após fabricação),
T2 (3 dias após fabricação), T3 (6 dias após fabri-
cação), T4 (9 dias após fabricação) e T5 (13 dias
após fabricação) foram realizadas análises físico-
químicas, microbiológicas e sensoriais das três repe-
tições das bebidas lácteas para avaliar a sua qua-
lidade e estabilidade durante o armazenamento sob
refrigeração a 5°C ± 1°C.

As análises físico-químicas de pH, deter-
minação da acidez titulável (%, m/v), teores
percentuais de umidade e voláteis totais (%, m/m),
gordura (%, m/m) e resíduo mineral fixo (%, m/m)
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foram realizadas de acordo com os métodos des-
critos na Instrução Normativa nº 68 , de 12 de
dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). O teor de
carboidratos foi calculado pela diferença percen-
tual da  soma dos demais nutrientes, proteínas,
gordura, resíduo mineral fixo e umidade, segundo
Paula (2005). O teor percentual (m/m) de
nitrogênio total foi obtido pelo método Kjeldahl,
conforme descrito por Pereira et al. (2001), para
calcular o teor percentual (m/m) de proteína: com
base no teor de nitrogênio total e no fator 6,38. As
análises de viscosidade aparente foram realizadas
pelo método instrumental utilizando viscosímetro
rotacional com haste n° 02  a 20°C e com 50
rotações por minuto (PEREIRA et al., 2001).

As contagens microbiológicas foram realizadas
segundo as metodologias: contagens de aeróbios
mesófilos – Petrifilm Aerobic Count Plate, 3M, NM-
USA (AOAC 990.12 – Contagem total de aeróbios
mesófilos em amostras de alimentos em geral);
contagens de coliformes a 30°C e a 45°C – Petrifilm
E.coli/Coliform Count Plate, 3M, NM-USA (AOAC
991.14 – Contagem de Coliformes e E. coli em
alimentos, película Reidratável Seca); contagem de
fungos filamentosos e leveduras – Petrifilm Yeast and
Mold Count Plate, 3M, NM-USA (AOAC 997.02 –
Contagem de Bolores e Leveduras em Alimentos,
Filme Reidratável Seco – Método Petrifilm) e S.
aureus – Petrifilm Staph Express Count Plate, 3M,
NM-USA (AOAC 2003.08 – Método para Contagem
de Staphylococcus aureus em Laticínios) foram
realizadas, de acordo com os procedimentos
determinados pelo fabricante, sendo ambos indicados
para análises em leite e derivados (PARK, 2004).

Para as análises sensoriais foram realizados
os testes de aceitação utilizando-se a escala hedô-
nica de nove pontos, variando entre os termos
“desgostei extremamente”, com escore 1 , a té
“gostei extremamente” com escore 9 , e de pre-
ferência (comparação pareada) para se comparar,
quanto à preferência, a bebida láctea pasteurizada
em relação ao leite pasteurizado padronizado

encontrado no mercado (MINIM, 2006). As análises
foram conduzidas com no mínimo 30 provadores
não treinados de ambos os sexos, em cabines
individuais sob luz branca e as amostras apresentadas
sob refrigeração (5ºC) em copos descartáveis de 50
mL. A ordem de apresentação das amostras foi
balanceada e casualizada entre os julgadores.

3  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Análises f ís ico-químicas

Os resultados das análises físico-químicas da
bebida láctea pasteurizada, do soro proveniente das
fabricações de queijo de Coalho e do leite utilizado
para a fabricação da bebida encontram-se na Tabela 1.

A bebida láctea pasteurizada elaborada a
partir do soro de leite proveniente da fabricação
do queijo de Coalho apresentou teor médio de pro-
teína e gordura acima do nível recomendado pela
legislação, encontrando-se, portanto, em con-
formidade com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Bebida Láctea, que
estabelece o teor mínimo de proteína de 1,7% m/
m e no mínimo 2,0% (m/m) de gordura de para
bebida láctea pasteurizada (BRASIL, 2005).

A composição da bebida láctea pasteurizada
pode variar de acordo com a composição e a
quantidade de soro empregada. Essa variação pode
ser comprovada ao se comparar os resultados do
presente trabalho com os encontrados por Oliveira
(2006), o qual elaborou uma bebida láctea  fer-
mentada com soro de leite proveniente da
fabricação de queijo Minas Frescal e enriquecida
com ferro. O referido autor obteve valores de
14,94% (m/m) de extrato seco total, 1 ,65% (m/
m) de proteínas e 1,6% (m/m) de gordura.

Silva et a l.  (2010) obtiveram resultados
diferentes aos observados neste trabalho, exceto
quanto ao teor de gordura, ao avaliarem bebidas
lácteas pasteurizadas sabor bacuri enriquecidas com
2% e 4% de pólen. Os valores médios, de com-

Tabela 1 – Composição físico-química da bebida láctea, do leite e do soro utilizado para a sua elaboração.

Componentes  Bebida Láctea Leite Soro
(média ± DP)* (média ± DP)* (média ± DP)*

Viscosidade (mPa.s) 11,33 ±0,57 – –
Atividade de Água 0,993 ± 0,001 – –
pH 6,71 ± 0,02 6,78 ± 0,05 6,46 ± 0,01
Acidez (%m/v) 0,11 ± 0,01 0,16 ± 0,01 0,10 ± 0,01
Umidade (%m/m) 90,68 ± 0,11 87,51 ± 0,189 2,13 ± 0,25
Extrato seco total (%m/m) 9,32 ± 0,11 12,49 ± 0,18 7,8± 0,25
Carboidratos (%m/m) 4,36 ± 0,20 5,04 ± 0,13 5,54 ± 0,12
Proteínas (%m/m) 2,21 ± 0,04 3,49 ± 0,04 1,04 ± 0,02
Gordura (%m/m) 2,07 ± 0,18 3,30 ± 0,00 0,78 ± 0,28
Resíduo mineral fixo (%m/m) 0,68 ± 0,01 0,67 ± 0,01  0,51 ± 0,01
Valor energético (kcal/100 mL) 44,89 ± 1,06 – –
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posição, verificados pelos autores foram de 15,29%
e 17,65% (m/m) de extrato seco total, 12,22% e
13,96% (m/m) de carboidratos, 0,76% e 1,25%
(m/m) de proteínas, 1 ,82% e 2 ,12% (m/m) de
gordura, 0,49% e 0,55% (m/m) de resíduo mineral
fixo e 68,3 e 79,76 Kcal/100g, respectivamente.

A composição físico-química do leite pode
sofrer variações, devido fa tores ligados ao ma-
nejo, genética , sanidade e nutrição animal
(GONZÁLEZ, 2007). Contudo, a composição mé-
dia do leite, utilizado para a elaboração da bebida
láctea, foi próxima a encontrada por Cunha et al.
(2008) e Natal (2010). Os valores obtidos pelos
autores foram 6,69 e 6,77 de pH, 0 ,17 e 0,16%
(m/v) de acidez, 11,84 e 10,08% (m/m) de extrato
seco total,  4,9 e 3,65% de carboidratos, 3 ,14  e
2,80% (m/m) de proteínas, 3,0 e 3,55% (m/m) de
gordura e 0,80 e 0,80% (m/m) de resíduo mineral
fixo, respectivamente.

Essas variações nos componentes do leite
têm influência na composição do soro, além de
ser influenciada pela tecnologia aplicada à coagu-
lação da caseína e pelo pH (HOMEM, 2004). O
soro de leite proveniente da fabricação de queijo
de Coalho, empregado neste trabalho apresenta
diferenças na composição, quando comparado com
o soro proveniente da fabricação de queijo Minas
Frescal e Mussarela, que também são utilizados na
fabricação de bebidas lácteas.

Cunha et al. (2008) obtiveram valores de
pH de 6,23, 0,11% (m/v) de acidez, 6,10% (m/m)
de extrato seco total, 4,74% (m/m) de carboidrato,
0,66% (m/m) de proteína, 0,16% (m/m) de gor-
dura e 0,53% (m/m) de resíduo mineral fixo, para
soro obtido da fabricação queijo Minas Frescal. Tal
composição esta  diretamente ligada ao processo
de fabricação do queijo, que no caso do Minas
Frescal normalmente utiliza-se a pré-acidificação
do leite com ácido lá tico, o que naturalmente
modifica a composição do soro obtido. Silva et al.
(2010) para soro obtido do mesmo queijo,
encontraram pH de 6,45 e 0,11% (m/v) de acidez
titulável, os quais são semelhantes aos encontrados
no presente trabalho. Já para soro de leite prove-
niente da fabricação de Mussarela, Paula (2005)
obteve valores muito próximos aos deste trabalho
com 0,12% (m/v) de acidez; 6,97% (m/m) de
extrato seco tota l; 5,36% (m/m) de carboidrato;
1,03% (m/m) de proteína, 0,20% (m/m) de gordura
e 0,39% (m/m) de resíduo mineral fixo.

3 .2 Evolução da acidez e pH da bebida
láctea ao longo do tempo de
ar ma ze n am e n to

Os resultados da evolução da acidez da bebida
láctea pasteurizada durante a estocagem a temperatura
de 5ºC ± 1ºC por 13 dias, encontram-se na Figura 2.

Figura 2 – Evolução da acidez ao longo do tempo
de armazenamento da bebida láctea.

A análise de variância indicou diferença esta-
tisticamente significativa  (p≤0,05) em relação à
acidez para os tempos de armazenamento que vari-
am de 1 a 13 dias. Houve elevação da acidez titu-
lável do produto ao longo do seu armazenamento
refrigerado, segundo o modelo apresentado na
Figura 2.

As variações de acidez e pH ocorreram
como esperado, ao longo do tempo de armaze-
namento. Pois, provavelmente durante a  esto-
cagem sob refrigeração as bactérias termodúricas
alteradoras que resistiram à pasteurização se desen-
volvem utilizando a  lactose como substra to
produzindo ácido lá tico. Consequentemente,
houve um ligeiro aumento da acidez titulável e
uma redução no pH, não sendo inversamente pro-
porcional devido ao poder tamponante do
produto. Este comportamento irá  depender da
temperatura de refrigeração, do tempo de armaze-
namento e do poder acidificação das bactérias
resistentes a pasteurização assim como da conta-
gem inicial do leite e do soro utilizado (COSTA,
L.C.G.; CARVALHO, E.P.; CARVALHO, A.S.,
1983; HORST e SILVA, 2005). Sendo assim, os
resultados indicam que, por segurança, sugere-se a
vida útil do produto de no máximo 9 dias tendo
em vista  que as condições de transporte e co-
mercialização que podem não ser as mais ade-
quadas, o que levaria a aceleração das alterações
sensoria is.

Os resultados da evolução do pH da bebida
láctea  pasteurizada durante a  estocagem a
temperatura de 5ºC ± 1ºC por 13 dias, encontram-
se na Figura 3.

A análise de variância  também indicou
diferença esta tisticamente significativa (p£0,05)
em relação ao pH para os tempos de armazena-
mento que variam de 1 a 13 dias. Houve abaixa-
mento do pH do produto ao longo do
armazenamento segundo o modelo quadrático
apresentado na Figura 3.
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Figura 3 – Evolução do pH ao longo do tempo
de armazenamento da bebida láctea.

3.3  Análises microbiológicas

As análises microbiológicas, no tempo 1
dia após a fabricação apresentaram contagens <1,0
x 10 1 UFC.mL -1 para  Staphylococcus sp .,
coliformes 30ºC e 45ºC e para a contagem total
de fungos filamentosos e leveduras. A contagem
de aeróbios mesófilos foi 1,2  x 10 2 UFC.mL -1,
para o mesmo tempo. Sendo assim, a bebida láctea
pasteurizada encontra-se em conformidade com
a legislação, que estabelece o limite de, no máxi-
mo, duas amostras em cinco analisadas, contendo
entre 7,5 x 104 UFC.mL-1 e 1,5 x 105 UFC.mL-1

para aeróbios mesófilos (n=5, c=2, m=7,5 x 104,
M=1,5 x 105)  por mililitro de produto. Para as
bactérias do grupo coliforme a legislação preco-
niza duas amostras em cinco analisadas, contendo
entre 5 e 10 coliformes a 30°C por mililitro ou
grama de produto (n=5, c=2, m=5, M=10) e até
duas amostras em cinco analisadas, contendo entre
2 e 5 coliformes a 45ºC por mililitro ou grama de
produto (n=5, c=2, m=2, M=5) (BRASIL, 2005).

Silva et al. (2010) analisaram 2 amostras de
bebidas lácteas pasteurizada sabor bacuri enriquecida
com 2% e 4% de pólen, e encontraram resultado < 3
NMP/g para coliformes a 30°C e a 45°C em ambas as
amostras. Contudo, a ausência de coliformes no
produto final, também pode ser indicativa de boas
condições higiênico-sanitárias, durante o processo
de elaboração das bebidas (TEBALDI et al., 2007).

3.3.1. Contagem de aeróbios mesófilos em
função do tempo

Os resultados da evolução da contagem de
aeróbios mesófilos da bebida láctea pasteurizada,
durante a estocagem a temperatura de 5ºC ± 1ºC
por 13 dias, encontram-se na Figura 4.

A análise de variância indicou diferença
esta tisticamente significativa  (p≤0,05) em rela-
ção à  contagem de aeróbios mesófilos para  os
tempos de armazenamento que variam de 1 a 13
dias. Houve aumento da contagem de aeróbios

mesófilos do produto ao longo do armazenamento
segundo o modelo quadrático apresentado na
Figura 4.

Figura 4 – Evolução da contagem de aeróbios
mesófilos ao longo do tempo de
armazenamento.

A pasteurização tem como finalidade a redução
da carga microbiológica transitória e eliminação
completa  da carga microbiológica  patogênica
presente, sem que o produto tenha grandes alterações
físico-químicas ou prejuízos de seus elementos
bioquímicos, além de suas propriedades sensoriais,
assegurando e mantendo estável a conservação do
leite. Entretanto, como existe a sobrevivência de
bactérias termodúricas durante o processo de
pasteurização e as contaminações pós-pasteurização
durante o resfriamento e envase, é natural que essa
carga inicial se multiplique durante a estocagem
refrigerada do produto (RICHARDSON, 1985). A
contagem para aeróbios mesófilos manteve-se em
conformidade com a legislação durante todo período
de estocagem refrigerada.

3.3.2. Contagem de fungos filamentosos e
leveduras em função do tempo

Os resultados da evolução da contagem de
fungos filamentosos e leveduras da bebida láctea
pasteurizada, durante a estocagem a temperatura
de 5ºC ± 1ºC por 13 dias ocorreram como espe-
rado. Nos tempos 1 , 3, 6  e 9 dias após a fabri-
cação as contagens foram <1,0 x 101 UFC.mL-1 e
no tempo 13 dias após a  fabricação a contagem
subiu para 1,45 x 101 UFC.mL-1, indicando boas
condições higiênico-sanitárias, durante o processo
de elaboração das bebidas.

Não existem na legislação brasileira normas
com padrões microbiológicos estabelecidos para
fungos filamentosos e leveduras em bebida láctea
pasteurizada. No entanto, a qualidade de produtos
lácteos, em termos microbiológicos, também pode
ser verificada a partir da determinação quantitativa
de fungos filamentosos e leveduras, constituindo
uma boa fonte de informações acerca das condições
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de higiene, a fim de prever as condições sanitárias
do processo, do ambiente e do estabelecimento.
Fungos filamentosos e leveduras são os micror-
ganismos que mais contaminam os ambientes na
indústria de laticínios (ANDRADE, 2008).

3.4  Análises sensoriais

A análise de variância não indicou diferença
estatisticamente significativa (p>0,05), para a aceita-
ção sensorial da bebida láctea pasteurizada durante a
estocagem refrigerada a 5°C ± 1ºC. A média geral de
aceitação do produto ao longo do armazenamento
sob refrigeração foi de 5 pontos na escala hedônica
de 9 pontos, sendo classificado com o termo hedônico
“indiferente” na opinião dos julgadores. Este fato
pode ter ocorrido em função de não ser utilizado
nenhum tipo de aromatizante, corante no produto
ou agente adoçante, buscando-se aproximar-se ao
máximo do leite pasteurizado encontrado no
mercado. Sendo assim, este resultado foi o esperado,
pois diversos consumidores se mostram indiferentes
em relação ao sabor e odor do leite puro que é pouco
pronunciado podendo ser ligeiramente doce ou
salgado. Silva et al. (2010) também utilizaram a escala
hedônica de nove pontos para avaliação sensorial de
duas bebidas lácteas pasteurizadas sabor bacuri com
2% e 4% de pólen, os resultados médios encontrados
foram 7,2 e 7,0, respectivamente.

No teste comparação pareada dos 30 pro-
vadores 18 preferiram o leite pasteurizado encon-
trado no mercado e 12 preferiram a bebida láctea
pasteurizada. Sendo assim, não houve preferência
significativa entre a bebida desenvolvida e o leite
pasteurizado encontrado no mercado, ao nível de
5% de probabilidade pelo teste de comparação
pareada. Assim, em termos sensoria is, o leite
pasteurizado pode ser facilmente substituído pela
bebida láctea pasteurizada.

4  CONCLUSÕES

Com base nas condições empregadas neste
trabalho e nos resultados obtidos, pode-se concluir
que a bebida láctea desenvolvida à base de soro de
leite proveniente da fabricação de queijo de Coalho
atende os parâmetros microbiológicos e físico-
químicos preconizados pela Instrução Normativa
n.º16, de 23 de agosto de 2005.

A bebida láctea pasteurizada armazenada a
temperatura de 5ºC ± 1ºC por 13 dias, apresentou
resultados físico-químicos e microbiológicos com-
patíveis com os descritos na literatura, bem como
aceitação sensorial constante durante toda a esto-
cagem. Levando-se em conta o acompanhamento
da evolução do pH e da acidez titulavel durante a
estocagem refrigerada pode-se estimar uma vida
de prateleira de  9 dias para a bebida desenvolvida.

Sendo assim, os resultados indicam que, por segu-
rança, sugere-se a vida útil do produto de no máximo 9
dias tendo em vista que as condições de transporte e
comercialização que podem não ser as mais adequadas,
o que levaria a aceleração das alterações sensoriais.

A tecnologia de fabricação empregada na
elaboração da bebida láctea é simples, de baixo custo
e não necessidade de grandes investimentos para
ser implementada. Assim, a utilização do soro de
leite proveniente da fabricação de queijo de Coalho
para elaboração de uma bebida láctea pasteurizada,
semelhante ao leite pasteurizado, agrega valor
nutritivo e pode gerar receitas, podendo ser uma
alternativa viável para o aproveitamento ecológico
racional e sustentável do soro.
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